Sauerbraten vom ganzen Seeteufel

Zutaten fur die Marinade

11 Rotwein

0,25 | Portwein oder Madeira
704 Zwiebel

100 g Lauch, weifer Teil

2 EL Honig

2 Gewlrznelken

1 Blatt Lorbeer

1Zweig Thymian
5Stangel  Glatte Petersilie
1Zehe Knoblauch,

geschalt und halbiert

abgeriebene Schale von je 2

Zutaten fur den Fisch

800 g Seeteufelschwanz mit Mittelgrate
etwas Salz und frischer Pfeffer

2TL Mehl

4 EL Olivendl

1TL Thymianblattchen

Zubereitung

Zutaten fur den Spitzkohl

1 kleiner Spitzkohl, ca. 500 g

50 ¢ Schalotten

5049 Speck

4TL Butter

etwas Salz und Pfeffer

etwas geriebene Muskatnuss oder Macis
150 ml Geflugelfond

100 g Klein gewurfeltes Gemuse,

bissfest blanchiert

Kochen Sie fur die Marinade den Rotwein und den Portwein zusammen in einer Kasserolle auf. Die
Zwiebel schalen und fein wuarfeln. Den Lauch putzen und in Ringe schneiden und beides 4 bis 5
Minuten mitkocheln lassen. Fugen Sie den Honig, die Gewurze und Krauter hinzu, geben Sie den
Knoblauch sowie die Orangen- und Zitronenschale zu und lassen Sie die Flussigkeit um etwa ein
FUnftel reduzieren. Dann die Marinade in eine flache Form gief3en und auskuhlen lassen.

Befreien Sie den Seeteufel von Haut und Graten, die Filets jedoch an der Mittelgrate belassen. Legen
Sie den Fisch in die Marinade und lassen Sie ihn mit Folie abgedeckt im Kuhlschrank 24 Stunden

marinieren. Dabei mehrmals wenden.

Den Seeteufel herausnehmen, mit Wasser abspulen und mit Kuchenpapier trockentupfen. Die
Marinade durch ein Sieb gief3en und beiseite stellen. Den Backofen auf 220 °C vorheizen.



Den Fisch salzen, pfeffern und mit Mehl bestauben. In einer ofenfesten Pfanne das Olivendl erhitzen
und den Seeteufel darin auf beiden Seiten anbraten.

Fugen Sie dem Fisch in der Pfanne die Zwiebelwurfel und Lauchringe aus der Marinade sowie die
Gewurze (moglichst trocken) zu und garen Sie den Fisch im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten,
dabei immer wieder mit der Marinade begief3en.

Inzwischen den Spitzkohl putzen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotten schalen, Schalotten
und Speck klein wurfeln. In einer Pfanne die Butter zerlassen, die Schalotten und den Speck darin
anschwitzen. Den Spitzkohl kurz mitbraten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen, mit dem
Geflugelfond abloschen und den Spitzkohl gar dunsten.

Den Fisch aus dem Ofen nehmen und den Fond durch ein Sieb gieen. Die blanchierten
Gemusewurfel unter den Kohl ruhren. Den Seeteufel auf dem Spitzkohl anrichten, mit
Thymianblattchen bestreuen, etwas Schmorfond daneben traufeln und sofort servieren.



